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Kirschenstrudel —
Pudding mit Schodoh ( 6Ksu-

steau ) a35
— mit Mark 286
— von Hirse - - - - —
— von Reiß - - - - —
— von Mandeln - - - 287
— von Himmelthau - - —

Aepfel - Wanneln . —
Krem - Wanneln. 238
Nudel » Wanneln . —
Reiß »Wanneln - - - - - —
Himmelthau »Wanneln - - - 289
Kaffee »Wanneln . —
Schokolade »Wanneln - - - —
Thee - Wanneln . —
Citronen - Wanneln - - - - 240
Qrangen - Wanneln —
Kindskoch v Auflauf - - - - —
Auflauf von Reiß . —

— v. Grieß od. Himmelthau 24»
— von Semmel - - - —
— von schwarzem Brot —
— von Mark - - - - —
— von Nudeln - - - 242
— von Oranschen (Pome-

ranzen) . —
— von Schokolade - - —
— von Kaffee - - - —
— von Thee - - - - 243
— von Vanille - - - —
— von Citronen - - - —

Aufgelaufenes Aepfelkoch - —
Auflauf von Marillen - - 244
AusgelaufenesPfirsichkoch- —

— Quittenkoch - —

Eilfter Abschnitt.
Vvn den verschiedenen Back werken , und insbe¬
sondere von den Pasteten - oder mürben Butter -,

Eyer - , Brand - , Germ - und Zuckerteigen.
Seite

Pastetenteig . 245
Butterteig . —
Eyerteig . 246

Seite
Nudeln geschnitten - - - - 247
Spagat - Nudeln . —
Fleckes . —



LVlH Inhalt.

Brandteig.
Spritz . Krapfen - - - -
Schlüssel - Krapfen - . -
Mürbe Pasteten mit Tauben
Ldchsenschiveif in Pasteten -
Lungenbraten in Pasteten -
Wildbret - Pastete
Hasen »Pastete - -
Repphühner - Pastete
Fasanen - Pastete -
Gansleber - Pastete
Hausen - Pastete -
Hechten - Pastete -
Rohrhühner - Pastete
Kassecole- Pasteten

Seite
24»

24y
söo

25 >

2 52

253

264

Seite
Butter - Pastetchen . . . .  2H8

— Ringel mit Mandeln
oder Mandel »Ringeln - - 269

Maultaschen - . —
Mandel - Maultaschen - - - —
Mandelkuchen mit Weichsel»,

oder Weichselkuchen - - - 270
Propheten - Kuchen —
Mürber Aepfelkuchen- - - - —
Zwetschkenkuchen. 27»
Grieskuchen. —
Kuchen auf Florentiner Art - —
Weichselkuchenauf Grätzer Art 272

— auf Wiener Art —
Wespennest

Butter - Pastete. 255 — mit Mandeln - 273
— — mit Ragou - - - — Berg - Torte - - - —
— — mit eingemachten Diskoten »Torte - . —

Hühnern (Henneln) - — Blatter - Torte - . 274
— — mit Kuttelflecken - — Bogen - Torte - - - —
— — mit Gehacke - - 2S6 Brot - Torte - - - 276
— — mit qebracktem(ge- Brösel - Torte - - - 276

klopftem) Fleische! - — Schokolade - Torte - —
— — mit Salmi - - - — Eyer - Tvrt « - - - —
— — mit Frösch»Ragou — Germ - Torte - - - »77
— — mit Hechten-Ragou 267 Geschobene Torte -
— — mit Stockfisch - - — Gesülzte Torte - - - —
— — mit Krebs - Ragou- Holländer - Torte - - 278

Germbuchtel , Germteig , He» Kaiser- Torte - - - —
senteig. — Kastanien- Torte - . —

Mohnstrudel - - - - - - 253 Kitten - Torte - > - »79
Zwetschken-Gtrudel - . - - 2S9 Kleyen - Torte - -
Abgeschlagener Gugelhupf - - — Linzer Torte - - - 28c»
Abgetriebener Gugelhupf - - — Gebröselte Linzer Torte —
Kaiser- Gugelhupf. 260 Mandel - Torte - - - - . —
Germ - Wanneln 261 Gerührte Mandel - Torte - 281
Dampfnudeln. — Geschobene-Mandel - Torte - —
Dukaten - Nudeln. — Gestiflelte Mandel- Torte - 282
Fasching - Krapfen. — Marzipan - Torte - - —
Kolatschen. 26Z Muskazoner . Torte - —
Postelbergec Kolatschen - - - 264 Pomeranzen - Torte - 283
Germ - Kipfel. — Rahm - Torte - - - —
Böhmische Dalken (Naliwanze) — Ringel - Torte - - - 284
Spieß - oder Brügel - Krapfen 266 Semmelbrösel - Torte - —
Schmalz - Krapfen - . - - 2k>b Spritz - Torte - - - 26S
Schneeballen. — Stängel - Torte - . —
Butter - Krapfel. 267 Weichsel- Torte - - —

— Schnitten - - - . - — Zimmt , Torte - - - 28Ü
— Kipfel. — Zucker- Torte - - - —
— Augenglaser 268 Zwieback- Torte - - 287

Augengläser - Pasteten



Inhalt.

Zwölfter Abschnitt.
Non den verschiedenen Sulzen.

Seite
Marillen - Susze - - - - - 288
Mandel - Sulze . —

— — mit Maraschino - 289
Vrunnkreß « Sülze - - - - —
Schokolade - Sülze - - - - —
Ecdbeer - Sülze . 290
Vanille - Becherln . —
Himbeer - Sülze . —
Limonien - Sülze . 291
Gesülzte Aepfel . —
Milch-Sulze ober gesülzte Kreme

(Obers oder Rahm) - - - 292

Seite
Miilch - Sülze mit Kaffee - - 292

— — mit Schokolade - —
— — mit Thee - - - —

Pfirsich - Sülze . —
Pomeranzen - Sülze - - - - —
Ribisel - (Johannisbeer -) Sülze —
Rumel - Sülze - - - - - - —
Veilchen - Sülze . 29b
Weichsel - Sülze . —
Wein - Sülze . —
Zimmet - Sülze . sy 4

Dreyzehnter Abschnitt.
Von dem süßen und sauren Salat.

Seite
Aepfel in einer rothen Sülze - »94
Artischocken- Salat - - - - , 95
Birnen - Salat - - - - - -
Bohnen - Salat - - - - - 296
Drunnkreß - Salat —
Cichorien- Salat . —
Gemischter Salat - - - . —

— — auf eine andere Art 297
Italienischer Salat - - - - --
Kauli - Salat . —
Kitten » (Quitten -) Salat - - —

Seite
Kräuter - Salat - - - - - 298
Kraut - Salat . —
Rapunzel - Salat . —
Rettig - Salat . syy
Spargel - Salat - - - - - -
Umurken- (Gurken-) Salat - —
Walscher Salat . —
Weichsel- Sal t̂. 3 oo
Sellerie - (Zeller-) Salat - - —
Zwetschken»Salat . —

Vierzehnter Abschnitt.
Von den verschiedenen Baum - und Feld fruchten,
wie auch andern Lebens»
ob sie gut , und wie diese

Seite
Aepfel und Birnen zu konserviren 3oi

— zu dörren . —
Artischocken aufzubehalten - - 3o»

— zu dörren —
Butter zu konserviren, oder

aufzubewahren - - - —
— aufzufcischen . . . . I04

Cichorien auzubewahren -_ - - —

litteln , um zu erkennen
Iben aufzubewahren sind.

Seite
Grüne Erbsen aufzubewahren - 3o5
Erdäpfel aufzubewahren - - - —
Essig gut zu erhalten oder zu

verstärken. —
Eyer lange aufzubewahren - - 3o6
Germ oder Hefen zu probiren,

ob sie gut sind . 307
Gerollte Gerste aufzubewahren —



Inhalt.
Seite

807

3o8

3oy

3io

Gewürz aufzubewahren - -
Gurken einzumachen - - -
Käse aufzubewahren - - -
Hausenblase aufzulösen - -
Kirschen in Essig einzumachen
Kitten ( Quitten ) auszubehalten
Kohl und Kraut aufzubewahren
Kohlrabi zu erhalten - - -
Saures Kraut einzumachen -
Küchenkräuter zu dörren -
Linsen , ob sie gut sind , zu er¬

kennen .
Mandeln aufzubewahren
Mehl aufzubewahken -
Melonen in Essig einzumachen
DaS Gerinnen der Milch zu

verhüthen .
Wälsche Nüsse frisch zu erhalten
GrüneS Obst sauber einzumachen
Guten Reiß zu erkennen - -
Reißschleim zu machen . . . —
Rüben aufzubewahren - - - —

— einzumachen - - - . 3,6

3,3

3.4
3 . 5

Seite
Safran , was bey demselben zu

beobachten ist. 3,6
Salz aufzubewahren - - - - 3,7
Sauerampfer einzumachen - - —
Schmalz auszulassen - - - - —
Schwämme zu erhalten - - - 3,8
Senf zu machen . -—
Spargel mit Essig eiuzumachen —
Speck aufzubewahren - . - 3 ,y
Stockfisch zu wässern - - - - —
Streichkäse zu machen - - - —
Umurken ( Gurken ) in Essig ein¬

zumachen . —
Gurken im Salzwasser zu sieden 820
Geschnittene Gurken einzumachen 82,
Weintrauben zu erhalten - - —
Türkischen Weitzen einzumachen —
Zimmet , was dabey zu beobach¬

ten - - - - - - - - - 822
Zwetschken frisch zu erhalten - —

— zu dörren . —
— in Essig einzumachen - 828

Zwiebeln aufzubehalten - - - 824

Fünfzehnter Abschnitt.
Von den eingemachten und ei « gesottenen Früch¬
ten , Saften und Getränken , wie auch von der

Aufbewahrung verschiedener in der Kochkunst
und Haushaltung nöthigen Sachen.

Don den eingemachten Früchten.

- Seite
Agras einzusieden - » - - - 3 a 5
Zitronenschalen einzumachen - —
Dientet einzusieden - - - - 326
Feigen einzusieden . 827
Hagebutten einzusieden - - - — '
Kitten (Quitten ) einzusieden - - 828
Gelbe Limonien - oderPomeran-

zenschalen einzumachen - - —

Seite
Marillen einzusieden - - - - 828
Muskatellerbirnen einzumachen - 82 «)
Grüne Nüsse einzumachen - - —
Pfirschen einzusieden - - - - 33 o
Pomeranzen einzumachen - - —
Ribisel einzusieden - > - - 33 ,
Weichseln einzusieden - - - - —

— einzumachen - - - - —

Von den Säften.

Aepfelsaft - -
Alkermessaft
Dockshörnelsaft
Himbeersaft - -

Seite!
- 332

333

Kirschensaft.
Kvrnblumensaft . - . -

— auf audere Art -
Limonadesaft.

Seite
333

- 334



XX»Inhalt.
Seite

Mandelmilchsaft . 334
Pfirschenblürhesaft . —
Pomeranzensaft . 335
Punschsaft . —
Ribisel » oder Johannisbeersaft

zum Wasser abgießen - - - - —

Rosensaft
Rübensaft
Veilchensaft
Weichselsaft
Zuckersaft

Seite
- 336

337

Sechzehnter Abschnitt.
Von den feinen Zuckerbackereyen.

Seite
338Anießbräzel - -

Anießbrot - -
Anießkrapfen -
Anießscharlen . 33y
Austern von Zucker -
Schwedisches Backwerk
Bänder von Zucker - - - - 340
Gestiftelte Vauernkrapfen - - —
Bauernkrapfen . - 34»
Ein Bienenkorb von Makronen«

teig auf eine Torte zu sehen —
Diskotenbogen - - - - - - 342
Biskoten von Schokolade
Französische Diskoten
Geschäumte Diskoten - - - 343
Gegossene Biskoten -
Biökoten von Quitten

— von Marillen
— in Papier . 344

Bissenkrapfen -
Gerührte ' Bogen
Mürbe Bogen -
Süße Dogen . 345
Geröstete Mandeln
Englische Bräzeln - - - - 346
Mürbe Bräzeln -
Spanische Bräzeln

i Busserln - - - -
l Dutterbogen - -
-Butterringel . 34?
/Butterschnitten - -
^Schokolade « Brot -
z — Busserln
' — Krapfen - - . - 3 §k
i . — Teig . -
H<slS von allerley Farben - - —
j Eisbufferln. 34«
^Durchsichtiges Eiö

Seit«
Eiskrapfen . 3 §y
Eis - Lebzeltel . —
Eismandeln - . 35o
Eis von Tragant ' . —
Erbsen mit verschiedenen Farben

von Zucker . 35»
Erdbeeren von Zucker - - - 35»
Vanille » Busserln . —
Finger - Hohlehippen - - - - —
Genueser Zeltel . 353
Gewürz - Zeltel . —
Glanz - Tort ». . 354
Glasbogen . —
Grillaschbogen . —
Hagebuttenzeltel . 355
Herzel mit Zucker . —
Hobelschaiten . —
Hohlehippen , gewöhnliche - - 356

— mit Milch - - —
— von Milchrahm - - 357

Kaiserbrot . —
Karten von Zucker . . . . —
Kastanien von Mandeln , welche

mit eingesottenen Weichsel»
oder Ribiseln gefüllt werden
können . —

Kitten - ( Quitten -) Käse - - 358
— Schnee . —

-Zeltel . 35y
Klehenbrot . —
Feines Klehenbrot . . . . 36a
Konfekt . —
Süße Kranzel - —
KrammetSvögel von Zucker - - 36»
Lebzeltel von Zimmt und Man¬

deln - . —
Limonien « Krapfel - - - . —

— Scheiten . —

l
l



LXLl Inhalt.

Limonien -Schiffel - - -
Seite

— Zeltel - . - -
Linzer Brot
Magenftritzel - - - - - 363

Mandelgebäck - - - -
Mandelberq . . . .
Aufgestrichene Mandelbogen - —

Mandelbogen mit Farben - - 364

Braune Mandelbogen - - - —

Weiße Mandelbogen - - - - —

Mandelbrot - - - -
Mandel - Busserln - - -

— Kolatschen - - -
Gebackene Mandeln - - - - — -

Geröstete Mandeln - - - - 366

Gestiftelte Mandel - Krapfel - —

Mandel - Lebzeltel - - - - —

— Muscheln - - - - - 367
— Scheiten - - - - - —

Mandeln im Schlafrock - - - —

Mandel - Schiffel - - - - - 368

— Schnitten - - - - - —

— Teig
-

- 36y
Ueberzoqcne Mandeln - - - —

Marillen - Krapfen - - - - —

— Zeltel
- - 870

Marschellen .
Marzipan .
Maserinen . - 371
Maurachen .
Mehlkränzel . . . .
Muscheln .
Muskatnuß - Krapfen - - -

Muskazoni .
Musketierbrot - - - -
Nonnen - Krapfen - - - - - 37L
Nürnberger Lebzelten - - - —

Nüsse von Zucker - - - . 374
Oblaten .-
Oblat - Krapfen - - - - . —

Oliven »Krapfen - - - - —

Seite
Pasterial »Lebzelten . . . . 878
Penatzucker - . . . . . .  —
Pfirsich - Oblate . —
Pistazien - Teig. 876

— Bräzeln . —
Pomeranzen - Brot . . . . —

— Teig . 377
— Zettel —

Ringel - Krapfen . —
Salami - Wurst von Zucker - - —
Salsen - Krapfen. 378
Schnecken von Zucker - - - —
Stängelbrot . —
Kleines Strihelbrot ohne Stärk»

mehl. 379
Tortoletten - - . —
Tragant - Teig . —

— Krapfen . 33u
Weichselbogen . - —
Wiegenbrot . 38»
Spanischer Wind . —
Braune Zeltet - - - - - - —
Zimmt - Brot . - 38 a

— Karten . - —
— Kränzet . - —
— Krapfen - - - - - —
— Lebzeltel - - - - - 383
— Mandeln - - - - - —
— Rinden . - —

Zirbelnüssel - Krapfen . . . - —
Zucker . Bräzeln - . . . - 384

— Brot . - —
— Kölnischen - - - - - —
— Kipfel . - 385
— Schnee . - —
— Waffeln —

Zuckerwerk . 386
Kleines Zwieback , Brot - - —
Weiches Zwieback - Brot - -«387
Französisches Zwieback -
Zwieback von Schokolade

Siebzehnter Abschnitt.
Von den Salsen.

Aepfel - Salse -
Agras - Salse -
Dientet - Salse

Seite
- 388 Hagebutten « Salse - - - -
- — Holler - Salse.
- 389 ;Kitten - (Quitten ») Salse - -

Seite
38<)



xxrn

Marillen»Salse .
Ruß -Salse - -
Pomeranzen»Salse

Inhalt.
Seite

- 38y
- 3yo

Meichsel. Salse.
Weinbeer»Salse.
Zwetschken» Salse - - - -

Seit«
890
3y»

Achtzehnter Abschnitt.
Von den verschiedenen Gefrornen.

Seitej Seit«
Butter Gefrornes . . . - 89, jPomeranzen Gefrornes - - - 894Erdbeer- Gefrornes - - - - 892«Schokolade- Gefrornes - - - —
Kitten- (Quitten») Gefrornes- —jVanille- Gefrornes - - - - —
Limonie- Gefrornes- - - - — Weichsel-GefrorneS- - - - —
Maraschino- Gefrornes- - - —>Zucker- Gefrornes - - - - —
Papina Gefrornes - - - - 898 Zucker zum Gefrornen zu läu-
Pfirsich- Gefrornes- - - - — tern, und alles herzurichten 89^
Pistazien- Gefrornes- - . - —

Neunzehnter Abschnitt.
Die beste Art / allerley Fleisch / Geflügelwerk
und Fische einzu marin iren / zu räuchern , einz u-^

salzen und überhaupt gut zu erhalten.
Seite

Aal zu maciniren. 897
Augsburger Cervelate zn machen —
Bratwürste zu verfertigen- - 898
Federvieh lange zu erhalten - —
Fischen den moderigen Geschmack

zu benehmen . 899
Gebackene Fische gut einzuma-

riniren . —
Fische zu räuchern . . . . —
Fleisch vortheilhaft zu wählen- 4<>o

— zu bewahren- - - - 40«
— zu beizen . —

^Forellen zu marinsten - - - 4<"
^Gänse einzusalzen. —
Häringe einzumarinsten- - - 4<>3

— zu räuchern - - - - —
Hausen ein ganzes Jahr aufzu»

behalten. —
Kalbsbraten frisch zu erhalten- 4<>4

Seit«
Gutes Kalbfleisch zu erkennen- 4»4
Kalbfleisch aufzubewahren- - 4v5
Krebse aufzubewahren- - - —
Lachs aufzubewahren- - - - 406
Mastschweine zu schlachten- - —
Bricken zu mariniren - - - 407
Rindfleisch einzupökeln- - - —
Rindfleisch und Schweinfleisch

zu räuchern. 4o3
Schnecken einzumachen, daß sie

lange bleiben . 4<>9
Schöpsenfleisch zu erkennen, ob

e» gut sey . —
Schinken zu erhalten - - - —
Schweinfleisch einzupökeln- - 4>«
Spanferkel zu mariniren - - —
Vögel zu bewahren - - - - 4"
Weftphälische Würste zu machen —
Wildbret lange zu erhalten - —



XXIV Inhalt.

Zwanzigster Abschnitt.
Verschiedene , meist in der Küche zu verferti¬
gende Getränke und andere zu einer Haushal¬

tung nützliche Sachen zu zu bereiten.
Seite

BarberaS (Lsvaroiso , Thee
mit Syrup - Kapillar ) zu ver¬
fertigen .

Bischof zu verfertigen - - - —
Kleines Eyecbrot zu backen - 4 ' 3
Himbeer » oder Bertramessig zu

machen . —
Kaffee zu machen - - - - 4
Limonade - Pulver , zu machen - 4 >5

Seite
Mandelmilch zu machen - - - 4,5
Warme Mandelmilch - - - 16
Milchbrot zu backen - - - - —
Milch zum Wasser abgießen zu

machen . —
Qsterflecken zu backen - - - 4 >7
Punsch zu macben . . . . —
Schodoh ( Llisucieau ) zu machen —
Schokolade zu verfertigen - - 4 >8

Anhang.
Erster Abschnitt.

Seit«
Don dem Kochen überhaupt , den Küchengerathen , der Reinlichkeit in

der Küche und von andern in dieses Fach einschlageuden Sachen

Zweyter Abschnitt.

Allgemeine Regeln der Kochkunst, und nothwendigste Sparsamkeit
in der Küche . 429

Dritter Abschnitt.

Derzeickniß aller Arten von Fleisch , Fischen, Obst , und Pflanzen , in
welchem Monaten sie am geschmackvollsten zu haben und zu
genießen sind . 435

Vierter Abschnitt.

Don der Zierlichkeit im Anrichten der Speisen und Aufträgen derselben 4^9

Fünfter Abschnitt.
Die Art und Weise , Speiszettel zu entwerfen . 443
Don der Herrichtung der Tafel. 462
Alphabetisches Register . 465
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